














による影響は少なかった。一方、遮光せず 1 年間保存すると収穫直後に比べて20～35% 有意に減少する
ことが分かった。これらの結果はオリーブの成分研究や様々な製品開発において貴重な知見となりうる。
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1 ．緒言
我々は宮城県の地域振興を目的とし、休耕地を活用した寒冷地オリーブ試験栽培を2018年に開始した。
今年で 3 年目を迎える。栽培品種は、チュニジア産の Chetoui（シェトウィ）を始め、スペイン産




ア95％を占め 1 位である。小豆島の年間平均気温は15.6℃（年間平均最高気温20.2℃）である 1 ）。一方、
国内における寒冷地栽培では、宮城県が北限と言われており、東日本大震災後、石巻市はオリーブオイル
の産業化と雇用創出を目的に組織的な栽培を始めている。石巻市の年間平均気温は11.6℃（年間平均最高
気温は15.5℃）であり、小豆島と比較し、気温が 4 ～ 5 ℃低いことがわかる 2 ）。しかし、現時点でオリー
ブの寒冷地栽培に関する学術的な知見がない。そのため、寒冷地におけるオリーブの生育条件を調べ、そ
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ンパス教育実践農園から Chetoui、Arbequina、Koroneiki の 3 品種、仙台市泉区のボランティアが栽培
した Koroneiki の 1 品種とした。収穫は2020年11月下旬から12月上旬とした。写真の通り、茶褐色の熟し
ている果実が 6 ～ 8 割程度を占め、残りは黄緑色の若い果実であった（Table 1 ）。収穫量は、各試験栽
培地においてそれぞれ異なった。即ち、石巻市網地島では Chetoui が10.8g、Arbequina が225g、
Koroneiki が155g、仙台市国見ケ丘では Chetoui が0.4g、Arbequina が40.8g、Koroneiki が10.5g、仙台市
泉区の Koroneiki は71.8g であった。各試験栽培地における 3 品種の栽培本数は全て異なり、ここでは詳
細な記述を控えるが、例えば、オリーブの樹 1 本当たりの収穫量について、石巻市網地島と仙台市国見ケ
丘において比較すると、石巻市網地島では Chetoui が2.2g、Arbequina が32.1g、Koroneiki が22.1g であっ
たのに対して、仙台市国見ケ丘では、Chetoui が0.04g、Arbequina が2.0g、Koroneiki が0.7g であった。
全体的に石巻市網地島の収穫量のほうが、仙台市国見ケ丘に比べて15～50倍多かったことがわかる。この
理由として、苗木の定植時期が石巻市網地島では2018年 5 月に対し、仙台市国見ケ丘では2018年 8 月で
あったため、樹勢が最も活発となる初夏から夏の時期の 3 ヶ月間の定植時期の違いが一因と考えられる。






採取した各種オリーブ果実は、粉砕機（Multi Grinder, BioloMix700™）で破砕し、粉砕物1.0g を遠沈






Dehydrator LT-81 ™）で80℃、 2 時間乾燥し、粉砕機で粉末にした後、各種オリーブ葉の粉末1.0g を遠
沈管に入れ、70% エタノール10mL を加え、常温、暗所下で 3 日間振とうした。その後、遠心力5,500g、
10分間遠心分離し、上清を回収、10mL に定容し、オリーブ葉のポリフェノール抽出液とした。
オリーブ葉試料の保存条件は 4 通りを設定した。 1 つ目は、葉の抽出液を遮光せず室温で 1 年間保存、
2 つ目は、葉の抽出液を遮光し室温で 1 年間保存、 3 つ目は、葉の抽出液を遮光し 4 ℃下で 1 年間保存し





抽出液は ISO14502-1:2005に基づき、適宜希釈した抽出液1.0mL に、フェノール試薬（関東化学） 5 mL
を加えた後、 5 分後に7.5%（W/V）炭酸ナトリウム溶液4.0mL を加え、室温で60分放置後、分光光度計
（Novaspec Ⅱ Spectrophotometer ™）により765nm における吸光度を測定した。ブランクは純水とした。
検量線は、10、20、30、40、50μg/mL に溶解した没食子酸一水和物™（FUJIFILM Wako）を用いて作
成し（Fig.1）、試料中の総ポリフェノール含量を没食子酸相当量（μgGAE/g）として求めた13）。GAE は
Gallic acid equivalent を示す。総ポリフェノール量の計算式は次の通りである。
Table 1 　宮城県内 3 地域で採取したオリーブ果実
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Wt=
（Dsample-Dintercept）× Vsample × d
Sstd × Msample





オリーブ果実中のポリフェノール含量は、Folin-Ciocalteu 法を用い、Fig. 1 に示した没食子酸の検量線
（R 2 =0.9996）並びに前述した計算式に基づき、果実 1 g 当たりの重量（μg）を没食子酸換算（μgGAE/g）
で表し、得られた定量値を Table 2 にまとめた。


















Polyphenol content: μgGAE/g, GAE: Gallic acid equivalent,
Data represent the mean of three determination ±standard deviation.




8.59μgGAE/g となり、石巻市網地島 5.37μgGAE/g の約1.6倍の差があり、即ち、仙台市国見ケ丘で栽培
したオリーブ果実のほうが、ポリフェノール含量が多かった。既報では、チュニジア産オリーブの特徴は
ヨーロッパ産オリーブと比べて、ポリフェノール含量が多いことが筑波大学とチュニジアの研究機関の共














12.4℃であり、 7 ℃以上の差がある。年間降水量は宮城県全体で1310～1390mm である。チュニジアでは






用などの報告がある 7 ）, 8 ）,17-21）。特にポリフェノール含量の高いオリーブ葉については、食品や飲料用の材
料、家畜や養魚飼料の添加物として利活用が進められている。そのため、材料となるオリーブ葉の保存条
件については重要事項である。本研究では、昨年の石巻市網地島で採取したオリーブ葉 3 品種について、
採取直後に抽出したポリフェノール含量に対して、 4 つの保存条件を設定し、 1 年後のポリフェノール含
量を測定した。その結果を Fig. 2 に示す。Fig. 2-a のグラフは、各オリーブ葉の採取直後に抽出した新鮮
な状態のポリフェノール含量である。即ち、Chetoui が59.1mgGAE/gDW、Arbequina が61.8mgGAE/
gDW、Koroneiki が59.3mgGAE/gDW であった。これに対し、Fig. 2-b の条件は、抽出液を遮光せず室温
で 1 年間保存したものであり、Chetoui は42.0mgGAE/gDW、Arbequina が49.4GAE/gDW、Koroneiki
が38.5GAE/gDW と測定され、Fig. 2-a に対して、それぞれ順に約30% 減、約20％減、約35% 減となり、
3 品種とも有意に減少した。一方、Fig. 2-c は、抽出液を遮光し、室温で 1 年間保存したものであり、
Chetoui は54.3mgGAE/gDW、Arbequina は58.2mgGAE/gDW とやや減少傾向を示したが有意差はなく、
Koroneiki においてはほぼ同じ値を示した。Fig. 2-d は、抽出液を遮光し、 4 ℃で 1 年間保存したもので
あり、Fig. 2-e は、オリーブ葉の乾燥粉末を遮光し、室温で 1 年間保存し、ポリフェノール測定時に抽出

















宮城県の 3 地域、即ち、石巻市網地島、仙台市国見ケ丘、仙台市泉区において、 3 品種オリーブ（チュ
ニジア産 Chetoui、スペイン産 Arbequina、ギリシャ産 Koroneiki）を試験栽培し、初なりの果実を収穫し、
果実中ポリフェノール含量を、Folin-Ciocalteu 法によって測定した。その結果、 3 品種の中で、仙台市国
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